






5.1. Kesimpulan  
 Penambahan larutan CaCl2 (2% dan 3%) dan natrium metabisulfit (0,15% dan 
0,3%) dapat menurunkan nilai aw. 
 Penambahan larutan natrium metabisulfit (0,15% dan 0,3%) dan kalsium klorida 
(25 dan 3%) tidak mempengaruhi nilai pH sehingga nilai pH dalam kisaran yang 
sama.  
 Nilai pH akan mampu membantu memperbaiki tekstur menjadi lebih baik (tingkat 
brittleness yang tidak terlalu tinggi), sedikit menekan nilai aw (menghambat 
mikroorganisme), dan warna produk masih teteap cerah. 
 Semakin tinggi konsentrasi natrium metabisulfit (0,15% dan 0,3%) dan kalsium 
klorida (2% dan 3%) pada sampel menghasilkan produk dengan tingkat brittleness 
yang tidak terlalu tinggi sehingga produk memiliki jaringan yang kuat tetapi 
mudah dipatahkan atau dipisahkan.  
 Semakin tinggi konsentrasi natrium metabisulfit (0,15% dan 0,3%) dan kalsium 
klorida (2% dan 3%) pada sampel menghasilkan produk dengan warna yang tetap 
terjaga yaitu kuning cerah (reaksi pencoklatan dapat terhambat).  
 
5.2. Saran 
Penelitian lebih lanjut yang perlu dilakukan yaitu mengenai umur simpan dan pengaruh  
packaging terhadap manisan manisna kering buah nanas. 
